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 We estimated organoleptic scores, C. V. (curd meter gains) of Kamaboko prepared from 
the meat of iced Lizard fish (Saurida wanieso) and total activities of. Ca2+-ATPase of 
actomyosin extracted from the same meat as adopted for Kamaboko. The results of three 
lots estimated during the period from December. to February are summarized as follows: 
 1) The meat of fish iced for more than 10 days was no longer suitable for use as the 
material of Kamaboko. 
 2) A measure of correlation existed between "ashi" (elasticity) of Kamaboko and total 
activities of actomyosin in each lot. The correlation was significant at 1% level all through 
the lots. However, the correlation coefficient was considerably lower in two lots and each 
lot was fairly characteristic with respect to C. V. and activities. Therefore, the representation 
of "ashi" of Kamaboko only by total activity of Ca2+-ATPase , of actomyosin was thought 
to be insufficient.
前報1)で 凍結貯蔵 したホンワニエ ソ Saurida wanieso か ら調製 したかまぼ この"足"が,鮮 魚時に調 製 し
たものに比べて低下す る ことを確 め ることがで きたが,反 面において,凍 結 による"足"の 低下 は実験を始め
る以前 に考えていたほどには著 しい もので ない ことを知 った。
これ らの結果 か ら,エ ソ漁獲後の貯蔵手段 として,現 在用い られて いる氷蔵について も再検討す ることが必
要 と思われたので,前 回につづき,氷 蔵 エソについてか まぼ こを調製 しその"足"を 調べ ると共 に,ア ク トミ
オシンのCa2+-ATPase全 活性について も調べ ることとした。
実 験 方 法
材料 前報1)と 同様 ホンワニ エソ Saurida wanieso を用い,そ の一部を鮮魚時の実験 に供 し,他 はすべ て
ビニール製の袋に詰 あバ ットに収容 し袋 の上下よ り砕氷 を用いて氷冷 し,さ らに,3～50Cの 低温室に保管 し
たものを実験に供 した。
か まぼ この調製 既報2)と 同様であるが,含 水率はすべて83%と した。
pH,含 水率,C.V.,官 能値および保水力 すべ て既報3)と 同様に行 な った。
ア ク トミオシンの抽出 前報1}と 同様で あるが,た だ,抽 出に用いた試料 は,落 し身を水晒 し後脱水 しチ ョ



































































































































































































































































































































































































































16 田端 ・野崎 ・金津:氷 蔵 したホン ワニエソか ら試製 したかまぼこの品質
入手 した時点を漁獲 後3～5日 とすれば,良 好 なか まぼ こ原料 と して使用で きるのは漁獲後15日 以内であ り,
冬期以外で はさらに短縮 され るもの と思 う。過去 に松森 ら7)が示 したところもほぼ同様で あ った。また,以 上
の実験結果 と同様な認識 がか まぼ こ製造業者 にもあるので,航 海 日数が 少な くてすむ長崎港 に集 中的な水揚げ
が行なわれ るもの と思 う―現在は専用運搬船の便 もあるので,早 けれ ば3日 以内に業者 の手 にわ たるよ うであ
る。
以上のよ うに,氷 蔵 によるか まぼ こ原料魚 と して のエソの品質 保持期聞が極めて限定 され るのに比べ,凍 結
貯蔵が まさってい ることは前報1)の データか らほぼ 明 らかであ る。
ただ,従 来の氷蔵 にかえて,漁 獲物を直ちに凍結貯蔵す ることについての適否につい では,種 々の点を検 討
す る必要がある もの と思 う。以下 に気付いた点 を挙 げてみ る。
市場で入手 後の ものを－50℃ で凍結貯蔵すれ ば約1ケ 月間品質 が保証で きるとして も実用性 は薄 く,－20℃
で1ケ 月間の貯蔵 は安全 とはいえない。 しか し,漁 獲後直 ちに－200Cに 凍結貯蔵す ることにつ いて は,死 後硬
直魚体の凍結によ る諸性状 の変化が明確でない現在,な お検討すべ きと ころであ る。
また,先 にあげた調査報告5,6}で は,か まぼ こを調製す る時の条件 その他が明記 されていないが,著 者 らの
経験では,エ ソは凍結貯蔵 中は比較的安定 なようで あって解 凍,水 晒 し等の操作如何によ ってはか なり速やか
に変性を起すよ うに思 われるので,こ れ らの条件 につ いて も十分に検討す る必要があろ う。
要 約
ホンワニ エソを氷蔵 し,こ れ よ りか まぼ こを調製 した。得 られたかまぼ こについて,官 能評価や カー ド・メ
ーターによる破断応 力(C.V.)を 用いて"足"を 調べた。 また,か まぼ こ調製時 の試料の 一部を用いて アク
トミオシンを抽 出し,Ca2+-ATPaseの 全活性を測定 した。12月 か ら2月 にかけて3回 にわた り行 なった実験
結果は次の通 りで あ った。
1.魚 市場で入手 後,氷 蔵10日 を経過 した魚体 は,品 質の良好なかまぼ こ原料 とはな りえなか った。
2.全 活性 とC.V.と の間 には各試験区と もに相関性がみ られ,全 般 を通 じて も1%レ ベルで有意 な相 関
性 がみ られた。 しか し,個 々の試験 区については相関性の低い もの もあ り,そ れぞれ特異性 もあ るので,全 活
性 のみでか まぼ この"足"を 代表 させ ることは不十 分 と考 え られ た。
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